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Alginat digunakan sebagai pengemulsi suatu bahan terutama pada bahan pangan.Kamaboko merupakan 
produk diversifikasi hasil perikanan yang terbuat dari lumatan daging ikan.Tujuan dari penelitian ini adalah 
peranan alginat sebagai subtitusi tepung tapioka untuk meningkatkan kestabilan emulsi kamaboko ikan kuwe dan 
juga untuk melihat pengaruh kestabilan emulsi dalam penyimpanan suhu dingin. Metode penelitian yang 
digunakan yaitu eksperimental laboratories. Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah 
Rancangan Faktorial yang terdiri dari 2 faktor yaitu pertama penambahan konsentrasi alginat yang berbeda (0% 
dan 2,5%) dan kedua penyimpanan suhu dingin (hari ke-0, 7, 14, 21). Hasil penelitian pendahuluan didapatkan 
konsentrasi terbaik subtitusi alginat 2,5% dan tepung tapioka 7,5%. Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa 
jenis kamaboko yang berbeda dan lama penyimpanan memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05) terhadap nilai 
stabilitas emulsi, nilai gel strength dan kadar air. Sedangkan pada nilai Aw hanya memberikan pengaruh yang 
nyata pada faktor penyimpanan. Nilai emulsi kamaboko ikan dengan subtitusi alginat penyimpanan hari ke-0, 
ke-7, ke-14, ke-21 berturut-turut yaitu 80,44%, 80,22%, 80,031% dan 79,64%, sedangkan tanpa subtitusi alginat 
(Kontrol) penyimpanan hari ke-0, ke-7, ke-14, ke-21 berturut-turut yaitu 79,96%, 79,66%, 79,29% dan 78,74%. 
Pengaruh jenis kamaboko yang berbeda dan lama penyimpanan menunjukan perbedaan yang nyata (P<0,05) 
terhadap nilai hedonik. Kamaboko ikan subtitusi alginat dan kamaboko ikan tanpa subtitusi alginat (Kontrol) 
pada parameter kenampakan, aroma,dan rasa  diterima panelis selama penyimpanan hari ke-0, ke-7 dan ke-14. 
Sedangkan pada tekstur hanya penyimpanan hari ke-0 dan ke-7 yang diterima panelis. 
 




Alginate used as an emulsifier for food materials. Kamaboko is diversified fishery products made from 
minced fish. The objective of this researchwas the role of alginate as a substitute for tapioca flour to improve 
emulsion stability of malabar trevally fish kamaboko and even if to see the effect of emulsion stability during 
chilledstorage temperature. The research method used was experimental laboratories. The experimental design 
was factorial design which was consisted of 2 factors, firstly the addition of alginate concentration (0% and 






 days of storage). The 
preliminary study showed that the best alginate concentration was 2,5%. The main research results showed that 
the different kamaboko and storage time showed significantly different (p<0,05) to the emulsion stability, gel 
strenght value, and moisture content. However, water activity showed significantly different (p<0,05) to storage 






 days of storage were 80,44%, 80,22%, 80,03%, and 






 days of storage were 79,96%, 79,66%, 
79,29%, and 78,74% respectively. The different kamaboko and time of storage showed significantly different 
(p<0,05) to hedonic value. The treated kamaboko and untreated kamaboko were accepted by panelist on the 




 days of storage. However only texture was accepted by panelist 
at 0 and 7
th
 days of storage. 
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*) Penulis Penanggungjawab 
 
1. PENDAHULUAN 
Kamaboko merupakan produk diversifikasi hasil perikanan yang berbahan dasar daging ikan. Sebagai 
bahan pangan, ikan merupakan sumber protein, lemak, vitamin dan mineral yang sangat baik dan prospektif. 
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Keunggulan utama protein ikan dibandingkan dengan produk lainnya adalah kelengkapan komposisi asam amino 
dan kemudahannya untuk dicerna.  
Pengemulsi merupakan senyawa aktif permukaan yang mampu menurunkan tegangan antar permukaan, 
antara permukaan udara-cairan dan cairan-cairan. Kemampuan ini merupakan akibat dari struktur molekul 
pengemulsi yang mengandung dua bagian yang jelas, satu bagian mempunyai sifat polar atau sifat hidrofilik, 
bagian yang lain bersifat non polar atau hidrofobik. 
Alginat merupakan polimer murni dari asam uronat yang tersusun dalam bentuk rantai linier 
panjang.Selain selulosa, alginat juga menyusun dinding sel pada ganggang coklat. Natrium alginat memiliki 
kemampuan yang dapat menurunkan tegangan permukaan air, sehingga natrium alginat merupakan stabilisator 
emulsi dan suspensi yang baik. Natrium alginat mengandung serat pangan yang tinggi, mengandung mineral 
penting, tidak berbau dan berwarna putih gading atau sedikit kecoklatan. Alginat banyak digunakan oleh 
industri-industri karena sifatnya dapat membentuk gel, selain itu alginat juga mampu sebagai penstabil emulsi, 
pengental (pengikat air), dan pembentuk filmstrip. 
Tujuan dari penelitian ini yaitu mengetahui peranan alginat untuk subtitusi tepung tapioka dalam 
meningkatkan kestabilan emulsi produk kamaboko, serta untuk mengetahui pengaruh kestabilan emulsi produk 
kamaboko ikan kuwe selama penyimpanan suhu dingin.  
 
2. MATERI DAN METODE PENELITIAN 
 Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian antara lain ikan kuwe, air bersih, es, tepung tapioka, 
garam halus, gula pasir, lada, bawang putih, alginat. Sedangkan alat yang digunakan pada penelitian meliputi 
wadah plastik, pisau, waterbath, timbangan analitik, talenan, thermometer, penggiling daging, cetakan berukuran 
12x8x4 cm, mortar, alat pres. 
 Penelitian dilakukan dengan menggunakan metode eksperimental laboratories. Penelitian terdiri dari 
dua tahap, yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Proses pembuatan kamaboko ikan kuwe pada 
penelitian ini mengacu pada prosedur Suzuki (1981), yaitu pertama siapkan bahan baku ikan kuwe, kemudian 
penyiangan (pembuangan kepala, isi perut, kulit, dan tulang), fillet daging dari kulitnya lalu cuci dengan 
menggunakan air dingin, giling daging yang sudah difillet hingga halus, kemudian cuci lalu diperas/dipres, 
campur adonan yang sudah disiapkan ke dalamdaging lumat, cetak adonan yang sudah siap diusahakan merata 
sehingga tidak terdapat rongga udara didalamnya, panaskan dengan suhu setting 40
o
 C selama 15 menit 
kemudian suhu cooking 90
o
 C selama 30 menit. Setelah pemanasan lalu didinginkan atau ditiriskan selama 15 
menit dan jadilah kamaboko ikan kuwe. Analisis yang dilakukan meliputi uji emulsi, gel strength, kadar air, 
kadar Aw, lipat, gigit, dan hedonik. 
 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan konsentrasi alginat yang terbaik dalam 
menghasilkan kamaboko ikan yang nantinya digunakan untuk penelitian utama. Hasil analisis pengujian emulsi 
kamaboko dengan subtitusi alginat yang berbeda pada penelitian pendahuluan dapat dilihat pada Gambar 1. 
 
Gambar 1.  Nilai Rata-Rata Stabilitas Emulsi Kamaboko Ikan Kuwe (C. malabaricus) pada Penelitian 
Pendahuluan.  Superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05). 
 
Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan uji emulsi pada Tabel 11, nilai rata-rata stabilitas emulsi 
kamaboko ikan kuwe (C. malabaricus) berkisar antara 78,075% sampai 84,123%. Hasil tersebut menunjukkan 
perbedaan nyata pada perlakuan A0T10 dengan A2,5T7,5, A5T5, A7,5T2,5 dan A2,5T7,5, A5T5 dengan 
A7,5T2,5 sedangkan yang tidak berbeda nyata terdapat pada perlakuan A2,5T7,5 dengan A5T5. Menurut Aberle 
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emulsifikasinya rendah, sedangkan alginat memiliki sifat sebagai hidrofilik yang dapat mengikat air dan dapat 
menstabilkan sistem emulsi pada produk emulsi. Hasil tersebut menunjukkan bahwa tingkat stabilitas emulsi 
terbaik dalam pembuatan kamaboko ikan kuweh (C. malabaricus) yang disubstitusikan alginat dengan tepung 
tapioka diperoleh nilai stabilitas emulsi terbaik pada subtitusi alginat 2,5% dan tepung tapioka 7,5% yaitu 
sebesar 84,123%. 
a. Stabilitas Emulsi 
Hasil pengujian stabilitas emulsi kamaboko ikan kuwe (C. malabaricus) pada penyimpanan suhu dingin 
pada penelitian utama dapat dilihat pada Gambar 2. 
 
 
Gambar   2.   Nilai Rata-Rata Stabilitas Emulsi Kamaboko Ikan Kuwe (C. malabaricus) pada Penyimpanan Suhu 
Dingin. Superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05). 
 
Hasil pengujian stabilitas emulsi kamaboko ikan kuwe yang diperoleh dari penelitian yaitu nilai rata-
rata kamaboko yang ditambahkan alginat (A1) berkisar antara 79,64 - 80,44%. Sedangkan pada kamaboko yang 
tidak disubtitusi alginat (A0) berkisar antara 78,74 - 79,96%.  
Selama penyimpanan 21 hari kedua jenis kamaboko mengalami proses penurunan karena kandungan 
bahan pengikat yang ada di dalam kamaboko sudah tidak dapat menahan air, pada kamaboko yang disubtitusi 
alginat (A1) mengalami penurunan rata-rata 0,27%, sedangkan pada kamaboko tanpa penambahan alginat (A0) 
yaitu 0,41%. Sehingga dengan penambahan alginat pada kamaboko dapat mampu menahan laju aktifitas air yang 
ada didalamya. hal ini sesuai dengan pendapat Wahid (1992), bahwa menurunnya stabilitas emulsi disebabkan 
adanya kerusakan protein oleh panas yang mengakibatkan kemampuan pengikatan terhadap air dan lemak 
berkurang. 
b. Gel Strenght 
Kekuatan gel (gel strength) merupakan parameter pendukung dalam pembuatan kamaboko ikan. Hasil 
Pengukuran gel strength kamaboko ikan kuweh (C. malabaricus) selama penyimpanan suhu dingin dapat dilihat 
pada Gambar 3. 
 
 
Gambar 3. Nilai Rata-Rata Gel Strenght Kamaboko Ikan Kuwe (C. malabaricus) pada Penyimpanan Suhu 
Dingin. Superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05). 
 
Hasil pengujian gel strength kamaboko ikan kuwe yang diperoleh dari penelitian yaitu nilai rata-rata 
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kamaboko yang tidak disubtitusi alginat (A0) berkisar antara 1005,265 – 1339,508 g.cm. Menurut Lanier (1992), 
kategori kamaboko grade 4 yaitu kekuatan gel lebih besar dari 700 g.cm. Menurut Balai Pengujian dan 
Pengawasan Mutu Hasil Perikanan (2001), menyatakan bahwa produk fish cake dengan kekuatan gel 601-800 
gr.cm termasuk tinggi, nilai kekuatan gel 401-600 gr.cm termasuk gel sedang dan nilai kekuatan gel < 400 gr.cm 
termasuk gel rendah. 
c. Kadar Aw 
Hasil Pengukuran uji kadar Awpada penyimpanan suhu dingin yang diperoleh selama penelitian dapat 
dilihat dalam Gambar 4. 
 
Gambar  4.  Nilai Rata-Rata Kadar Aw Kamaboko Ikan Kuwe (C. malabaricus) pada Penyimpanan Suhu 
Dingin. Superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05). 
 
Hasil pengujian kadar Aw kamaboko ikan kuwe pada penelitian ini menunjukkan nilai rata-rata pada 
kamaboko yang disubtitusi alginat berkisar antara 0,927 – 0,957 sedangkan pada kamaboko yang tidak 
disubtitusi alginat berkisar antara 0,933 – 0,966. Hal ini menunjukkan lama penyimpanan pada kamaboko tidak 
terjadi interaksi.Pengukuran aktivitas air sangat bermanfaat untuk mengetahui mikroorganisme yang berpotensi 
merusakkan makanan.  
d. Kadar Air 
Hasil uji nilai rata-rata kadar air kamaboko ikan kuwe (C. malabaricus) selama penyimpanan suhu 
dingin tersaji pada Gambar 5. 
 
 
Gambar  5.  Nilai Rata-Rata Kadar Air Kamaboko Ikan Kuwe (C. malabaricus) pada Penyimpanan Suhu Dingin. 
Superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05). 
 
Hasil pada gambar diatas menunjukkan bahwa kamaboko tanpa substitusi alginat mengalami kenaikan 
kadar air pada penyimpanan dingin selama 21 hari dari69,28% sampai 71,03%. Sedangkan nilai kadar air yang 
didapatkan pada kamaboko dengan penambahan alginat mengalami peningkatan 69,18% sampai 70,56%. Pada 
penyimpanan selama 21 hari kadar air kamaboko tanpa substitusi alginat (A0) mempunyai nilai kadar air lebih 
tinggi dibandingkan dengan substitusi alginat (A1) diduga penambahan alginat mampu menahan air pada 
kamaboko. Kandungan air dalam bahan makanan ikut menentukan acceptability, kesegaran dan daya tahan 
bahan tersebut. Semakin tinggi kadar airsuatu bahan makanan maka daya terima, kesegaran dan daya tahan 
makanan itusemakin rendah. Hal ini merupakan salah satu sebab mengapa dalam pengolahan bahan pangan, air 
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komponen penting dalam bahan makanan yang dapat mempengaruhi tekstur, penampakan, aroma dan cita rasa 
makanan. 
e. Uji Sensorik Kamaboko 
Kenampakan 
Karakteristik pertama yang dinilai konsumen dalam mengkonsumsi suatu produk adalah kenampakan. 
Bila kesan kenampakan produk baik atau disukai, maka konsumen baru akan melihat karakteristik yang lain 
(aroma, rasa, dan seterusnya). Adapun grafik perbedaan uji sensorik kenampakan pada kamaboko kontrol (A0) 
dengan kamaboko dengan subtitusi alginate (A1) yang ada pada Gambar 6. 
 
 
Gambar 6.  Nilai Rata-Rata Uji Sensorik Parameter Kenampakan Ikan Kuwe (C. malabaricus) pada 
Penyimpanan Suhu Dingin. Superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05). 
 
Hasil uji Kruskal Wallis terhadap kenampakan kamaboko ikan kuweh dengan substitusi alginat dan 
tanpa substitusi alginat pada penyimpanan hari ke-0 hingga ke-21 memperlihatkan nilai Asymp Sig (0,000) < 
(0,05) maka H1 diterima dan H0 ditolak. Jadi ada perbedaan pada nilai kenampakan kamaboko ikan kuwe dengan 
substitusi alginat dan tanpa substitusi alginat. 
Aroma 
Aroma merupakan salah satu daya tarik tersendiri bagi panelis dalam menentukan nilai kesukaan 
terhadap suatu produk. Produk makanan yang banyak diminati oleh konsumen biasanya dapat diketahui dari segi 
aromanya. Adapun grafik perbedaan uji sensori aroma pada kamaboko kontrol (A0) dengan kamaboko dengan 




Gambar 7.  Nilai Rata-Rata Uji Sensorik Parameter Aroma Kamaboko Ikan Kuwe (C. malabaricus) 
Penyimpanan Suhu Dingin. Superskrip yang  berbeda menunjukkan  perbedaan  nyata (P<0,05). 
 
Hasil uji Kruskal Wallis terhadap aroma kamaboko ikan kuweh dengan substitusi alginat dan tanpa 
substitusi alginat pada penyimpanan hari ke-0 hingga ke-21 memperlihatkan nilai Asymp Sig (0,000) < (0,05) 
maka H1 diterima dan H0 ditolak. Jadi ada perbedaan pada nilai aroma kamaboko ikan kuweh dengan substitusi 
alginat dan tanpa substitusi alginat. Aroma merupakan keseluruhan sensasi terutama baudan rasa yang diterima 
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Rasa memegang peranan penting dari suatu produk, dalam hal ini terkait dengan selera konsumen. 
Adapun grafik perbedaan uji sensori rasa pada kamaboko kontrol (A0) dengan kamaboko dengan subtitusi 




Gambar  8.   Nilai Rata-Rata Uji Sensorik Parameter Rasa Kamaboko Ikan Kuwe (C. malabaricus) Penyimpanan 
Suhu Dingin. Superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05). 
 
Hasil uji Kruskal Wallis terhadap aroma kamaboko ikan kuweh dengan substitusi alginat dan tanpa 
substitusi alginat pada penyimpanan hari ke-0 hingga ke-21 memperlihatkan nilai Asymp Sig (0,000) < (0,05) 
maka H1 diterima dan H0 ditolak. Jadi ada perbedaan pada nilai rasa kamaboko ikan kuweh dengan substitusi 
alginat dan tanpa substitusi alginat. Faktor-faktor yang menentukan produk diterima atau tidak oleh konsumen 
adalah faktor rasa. Walaupun parameter penilaian yang lain baik, tetapi jika rasanya tidak disukai, maka produk 
akan ditolak (Maghfiroh, 2000).  
Tekstur 
Tekstur merupakan karakteristik yang sangat penting bagi produk kamaboko, karena kamaboko 
merupakan produk gel yang bersifat elastis atau kenyal. Tekstur biasanya berhubungan dengan keempukan dan 
kekerasan produk. Pembentukan tekstur kamaboko terjadi ketika molekul-molekul protein dan granula tepung 
mengembang pada waktu pemasakan. Adapun grafik perbedaan uji sensori tekstur pada kamaboko kontrol (A0) 




Gambar 9. Nilai Rata-Rata Uji Sensorik Parameter Tekstur Kamaboko Ikan kuwe (C. malabaricus) 
Penyimpanan Suhu Dingin. Superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05). 
 
Hasil uji Kruskal Wallis terhadap tekstur kamaboko ikan kuwe dengan substitusi alginat dan tanpa 
substitusi alginat pada penyimpanan hari ke-0 hingga ke-21 memperlihatkan nilai Asymp Sig (0,000) < (0,05) 
maka H1 diterima dan H0 ditolak. Jadi ada perbedaan pada nilai tekstur kamaboko ikan kuweh dengan substitusi 
alginat dan tanpa substitusi alginat. Penggunaan alginat dapat menghasilkan gel yang lembut sehingga tekstur 
kamaboko yang dihasilkan lebih baik. Penggunaan alginat pada kue-kue basah dapat menghasilkan gel yang 
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f. Uji Gigit 
Kamaboko mengalami penurunan selama penyimpanan 21 hari, kamaboko yang ditambah alginat 
mengalami penurunan pada penyimpan tetapi masih mempunyai nilai uji gigit lebih baik dari pada kontrol. Hasil 
ini juga diduga akibat tekstur kamaboko ikan yang dihasilkan cukup baik sehingga apabila digigit produk terasa 
kenyal, selain itu dapat pula disebabkan karena produk kamaboko ikan yang dihasilkan memiliki protein 
pembentuk gel (protein miofibril) sehingga tekstur produk juga menjadi lebih baik. Adapun grafik perbedaan uji 





Gambar  10.  Nilai Rata-Rata Uji Gigit Kamaboko Ikan Kuwe (C. malabaricus) pada Penyimpanan Suhu Dingin. 
Superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05). 
 
Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata pada perlakuan penyimpanan. Hal 
ini dapat terlihat dari nilai P (0,000) < P (0,05) pada taraf uji 95%. Uji lanjut dilakukan untuk mengetahui 
perlakuan yang berbeda. Hasil uji lanjut multiple comparison uji gigit menunjukkan ada perbedaan yang nyata 
(P<0,005). Nilai uji gigit kamaboko menunjukkan berbeda nyata antara substitusi alginat dengan tanpa substitusi 
alginat pada hari ke 14. Hari sebelumnya dan hari setelahnya perlakuan tidak ada perberbedaan yang nyata. 
g. Uji Lipat 
Pengujian dilaksanakan dengan menggunakan score uji lipat. Hasil analisa nilai uji lipat kamaboko ikan 
kuweh dengan substitusi alginat dan tanpa substitusi alginat pada hasil penelitian yaitu nilai uji lipat kamaboko 
yang tidak disubstitusi alginat (A0) berkisar antara 1,40 sampai 3,77 dan kamaboko yang disubstitusi dengan 
alginat (A1) berkisar antara 1,73 sampai 4,10 mengalami penurunan selama penyimpanan 21 hari. Kamaboko 
yang ditambah alginat mengalami penurunan pada penyimpanan suhu dingin selama 21 hari tetapi masih 
mempunyai nilai uji lipat lebih baik dari pada kontrol. Menurut Santoso et al. (1997), bahwa hasil uji lipat 
berhubungan langsung dengan tekstur gel terutama kekuatan gel. Semakin baik hasil uji lipat (semakin sulit 
retak), maka mutu gel ikan yang dihasilkan juga semakin baik. Adapun grafik perbedaan uji lipat pada 
kamaboko kontrol (A0) dengan kamaboko dengan subtitusi alginate (A1) yang tersaji pada Gambar 11. 
 
 
Gambar 11. Nilai Rata-Rata Uji Lipat Kamaboko Ikan Kuwe (C. malabaricus) pada Penyimpanan Suhu Dingin. 
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Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata pada perlakuan penyimpanan. Hal 
ini dapat terlihat dari nilai P (0,000) < P (0,05) pada taraf uji 95%. Uji lanjut dilakukan untuk mengetahui 
perlakuan yang berbeda. Hasil uji lanjut multiple comparison uji lipat menunjukkan ada perbedaan yang nyata 
(P<0,005). Nilai uji gigit kamaboko menunjukkan berbeda nyata antara substitusi alginat dengan tanpa substitusi 
alginat pada hari ke 14. Hari sebelumnya dan hari setelahnya perlakuan tidak ada perberbedaan yang nyata. 
Menurut Reynolds et al. (2002), karena menurunnya konsentrasi protein larut garam, maka ketegangan akan 
menurun dan kemampuan untuk membentuk gel juga akan ikut menurun. 
 
4. KESIMPULAN 
Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian yang telah dilakukan adalah sebagai berikut: 
1. Penggunaan substitusi alginat dapat meningkatkan kestabilan emulsi kamaboko ikan kuwe                        
(C. malabaricus) pada subtitusi alginat 2,5% dan tepung tapioka 7,5%, 
2. Nilai stabilitas emulsi kamaboko dengan substitusi alginat dari hari ke-0 sampai hari ke-21 selama 
penyimpanan suhu dingin lebih tinggi dibandingkan dengan kamaboko tanpa substitusi alginat. Adanya 
interaksi positif antara kamaboko substitusi alginat dengan kamaboko tanpa substitusi alginat (kontrol) 
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